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8. Platz

Oliver Blattel aus Koblenz

Cannelloni mit griinen
Bohnen, TomatensoRe
und Pilz-Topping

flr Gaste

Fir 4 Portionen

SoBle: 3 Knoblauchzehen ¢ 80 g Zwiebeln
¢ 1 rote Chilischote ¢ je 2 Zweige Rosma-
rin und Thymian ¢ 2 Stiele Basilikum ¢

2 EL Olivendl ¢ 2 Dosen stiickige Tomaten
(2 400 g) ¢ 250 ml passierte Tomaten ¢
Salz ¢ schwarzer Pfeffer ¢ Cannelloni:
500 g griine Bohnen ¢ 3 EL Basilikum-
Pesto ¢ 250 g Cannelloni ¢ Pilz-Topping:
50 g Pinienkerne ¢ 1 Scheibe Toastbrot
(alternativ: 30 g Semmelbrosel) ¢ 250 g
Champignons ¢ 3 EL Olivendl ¢ 1-2 EL
Tomatenmark

1. Knoblauch und Zwiebeln schélen und fein
wirfeln. Chili waschen, auf Wunsch entker-
nen und fein wirfeln. Krauter kalt abbrausen,
Nadeln bzw. Blattchen abzupfen und fein
hacken. Ol in Topf erhitzen. Zwiebeln, Knob-
lauch und Chili darin ca. 2 Minuten anschwit-
zen. Stlickige Tomaten, passierte Tomaten
und 100 ml Wasser zugeben. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen. Bei kleiner Hitze im offenen
Topf ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

2. Inzwischen flr die Cannelloni Bohnen
waschen und putzen. In kochendem Salz-
wasser ca. 15 Minuten garen. AbgieRen, kalt
abbrausen und mit Pesto vermischen. 2/3 der
TomatensolRe gleichméRig in Aufflaufform
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verteilen. Je 5-6 Bohnen in jede
Cannelloni hineinschieben. Dicht neben-
einander in Auflaufform setzen. Backofen
auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.

3. Fur das Topping Pinienkerne in trockener
Pfanne anrdsten. Toastbrot knusprig toas-
ten und ca. 2 cm groR wirfeln. Pinienkerne
und Brot in Mixer grob zerkleinern. Pilze mit
feuchtem Tuch saubern und ca. 1 cm grof}
wiirfeln. 1 EL Ol in Pfanne erhitzen. Pilze
darin ca. 5 Minuten anbraten, vom Herd
ziehen und Tomatenmark unterriihren. Mit
Brot-Pinienkern-Mischung und tibrigem Ol
vermischen. Salzen und pfeffern. Ubrige
TomatensolRe tber Cannelloni geben, Pilz-
Mischung darlber verteilen und ca. 30 Minu-
ten im Ofen garen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde +

30 Minuten Backzeit

Pro Portion: ca. 589 kcal, 2470 kJ, 20 g EW,
62gKH,29gF, 5BE

Kiichen-Tipp: Wenn das Topping anfangt
dunkel zu werden, lieber Auflaufform mit
Alufolie abdecken!

Dieses und viele weitere leckere Rezepte erhalten Sie unter www.koestlich-vegetarisch.de

kostlich vegetarisch, Deutschlands vegetarisches GenieRer-Magazin,
erhalten Sie alle zwei Monate neu im Zeitschriften- und Naturkosthandel,
in Reformhausern, Supermarkten und natirlich auch unter 'E

www.koestlich-vegetarisch.de
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